ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
Назва виробу: тістечко «Орбіта»
Вага 65 г
	Найменування сировини
	Розрахунок сировини на тістечка вагою 65 г

	
	Заварний н/ф
	Крем білковий
	Цукрова пудра
	В натурі

	
	100
	1
	25
	100
	1
	25
	100
	1
	25
	100
	1
	25

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технологічні вимоги до якості основної сировини
	Найменування сировини
	Вимоги до якості основної сировини

	
Борошно пшеничне
	

	
	

	
	

	
Маргарин
	

	
	

	
	

	
Меланж
	

	
	

	
	

	
Цукор-пісок
	

	
	

	
	

	
Білок яєчний
	

	
	

	
	

	
Цукрова пудра
	

	
	

	
	


Технологія приготування
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Вимоги до якості готових тістечок
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
Назва виробу: торт «Карпати»

	Найменування сировини
	Розрахунок сировини кг

	
	Заварний н/ф
	Крем білковий
	Цукрова пудра
	В натурі

	
	10
	1
	0,600
	10
	1
	0,600
	10
	1
	0,600
	10
	1
	0,600

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Технологічні вимоги до якості основної сировини
	Найменування сировини
	Вимоги до якості основної сировини

	
Борошно пшеничне
	

	
	

	
	

	Крохмаль картопляний
	

	
	

	
	

	
Меланж
	

	
	

	
	

	
Цукор-пісок
	

	
	

	
	

	
Масло вершкове
	

	
	

	
	

	
Цукрова пудра
	

	
	

	
	

	Молоко згущене
	

	
	

	
	

	Какао порошок
	

	
	

	
	

	Вино десертне
	

	
	

	
	


Технологія приготування
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Вимоги до якості готових тістечок
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Скласти калькуляційні карти на кондитерські вироби:

Тістечко «Ніченька»
[bookmark: _GoBack]Вага 50 г
	Найменування сировини
	Норма на 1 шт
	Ціна за 1 кг
	Сума

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Ціна  за 1 штуку
	




Тістечко «Орбіта»
Вага 65 г
	Найменування сировини
	Норма на 1 шт
	Ціна за 1 кг
	Сума

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Ціна  за 1 штуку
	






Тістечко «Трубочка з кремом »
Вага 42 г
	Найменування сировини
	Норма на 1 шт
	Ціна за 1 кг
	Сума

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Ціна  за 1 штуку
	



Торт  «Карпати»
Вага 1 кг
	Найменування сировини
	Норма на 1 шт
	Ціна за 1 кг
	Сума

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Ціна  за 1 штуку
	



